BUCHE TRADITIONNELLE AU CHOCOULAT

ngrédients

Génolse :

4 ceufs

509 fécule de mais

509 farine

1209y sucre

*/> sachet de Llevure chimigue
1 sachet sucre vantillé

Créme au beurre :

4 jaunes d'oeuf

50 wl d'eau

1209 sucre

1509y de bewrre fin

1009y de chocolat nolr corsé

Meringues :

4 blancs d'oeufs & peser

Double de poids de suere en poudre
Strop pour la génoise :

60 wl d'ean

209y de sucre

1cas de rhum ow d’ardme

Préparer La génoise :

Préchauffer Le fowur 120°C chalewr tournante

Séparer les jaunes des blancs

Monter les blancs en neige, réserver.

Battre Le suere et Les jaunes jusqu'a ce que le mélange blanchisse

Ajouter La farine et La fécule mélangées i La Levure

tneorporer les blancs a La préparation

Culre 8 & 10 min sur une plague ow pour mol un moule plat spéeial génoise en
silicone



Own Y découpern Les rectangles adaptés aw moule a buche
Préparer Le sirop :

porter & ébullition L'eaw et Le sucre

Laisser refroldir avant d'ajouter Le rhivum

Réserver

Créme auw beurre :

Faire chauffer les 5oml d'eau et 120 gr de suere i few moyen jusque 120%
Environ 10mine

Le thermometre & sucre est vratment un petit outil magique !

verser Le sirop sur les jaunes d'oeuf en battant pendant environ 1omin
Lorsque Le mélange est quast froid, ajouter Le bewrre cowpé en petits morceaux et Le
chocolat fonodu mats tigoe

Réserver au frais

Mowntage :

Couper 3 rectangles de génoise de La taille de votre moule

Moudiller avee Le sirop au Rhum

Etaler La créme frotde au fond et et sur Les bord du moule

Alterner génolse et créme

Réserver au frais avant démoulage

St vous voulez La recouvrir d'un glagage mirolr , La mettre wne hewre au congélateur
avant

Meringues :
battre les blancs en neige , ajouter Le sucre semoule en continuant de battre quelques
lnstants

Faire sécher au four a Ro°c pendant 2 h pour gqu'elles restent blanches

Bon appétit !
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